Cartc de saison
Lcs entrées

Mé!ange de champignons du moment, ceuf confit a la sauce soja, mousse ]égére buttcmut,

copeaux de bonite et capres
Mogettes de Vendée aujus de volaille rétie, coques et crevettes grises, ciboulette et salicornes
Saumon confit au nori, coulis de Poireaux ala ciboulette, sauce (Gribiche aux Poircaux confits

Mi ~cuit de foie gras de canard en terrine, c]ﬂutney de saison, Pain de seigle toasté des « Blés de
demain » (supplément 4€)

]__cs Elats

[Filet de boeuf (Charolais, gnocchis aux épinarc{s) Panais crousti“ant,jus de boeuf reduit
(suPP‘ément 4€)

Magret et confit de canard, chou vert au ]ard, chips de sa]shcis,jus de canard cacaoté

Dos de cabillaud cuit au Plat, pommes de terre confites, Pamplemousse, zestes de

Pamplemousse au vin rosé de | ouraine, mayonnaise chaude noix de coco

Noix de 5aint~Jacquesjuste snackées, Purée de topinambours montée au foie gras,

toPinambours croquants aux noix, émulsion crémée au vinjaune

Notre plateau de fromages affinés par Raimb’é 'Fromagcs 10€

Saintc-Maurc de Tourainc affiné eten mousse, copeaux de bcttcravcs, salac]c croquante

9€

EE X

Lcs desserts

Mangue saFrannée, sablée amanclc~sa1cran, creme brilée ala vanille Bourbon, croquamt vani”c,

sorbet desiles et gel 3uzu*

Autours de la noisette et des agrumes

(Chocolat du]ceg en ganache, tuile cacao amer, caramel de whiskg, mousse !égére vanille
T rois boules de glaces ou sorbets* ([Tabrication [alais de la glacc a | ours nord)

“*Nerci de choisir votre dessert a la Prise de commande, certains demandent des temps de

cuisson et de Préparation.



